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Respuestas cuantitativas y   
cualitativas
Análisis sensorial
0 - 9 0 - 9 0 - 9 0 - 9
Veteado Poco-Mucho 0 0
Color de la grasa Amarillo-Blanco 0 0
Homogeneidad del Color Poca-Mucha 0 0
Intensidad de color Rosa-Rojo 0 0
Sudado Poco-Mucho 0 0
Puntos blancos Poco-Mucho 0 0
0 - 9 0 - 9 0 - 9 0 - 9
Intensidad de olor Poco-Mucho 0 0
Curado Poco-Mucho 0 0
Cerdo Poco-Mucho 0 0
Rancio Poco-Mucho 0 0
Olor extraño Poco-Mucho 0 0
0 - 9 0 - 9 0 - 9 0 - 9
Intensidad de sabor Poco-Mucho 0 0
Intensidad de la grasa Poca-Mucha 0 0
Curado Poco-Mucho 0 0
Salado Poco-Mucho 0 0
Dulce Poco-Mucho 0 0
Ácido Poco-Mucho 0 0
Rancio-Añejo Poco-Mucho 0 0
Retrogusto Poco-Mucho 0 0
Sabor extraño Poco-Mucho 0 0
0 - 9 0 - 9 0 - 9 0 - 9
Dureza Poca-Mucha 0 0
Jugosidad Poca-Mucha 0 0
Grasosidad Poca-Mucha 0 0
Fibrosidad Poca-Mucha 0 0
Masticabilidad Poca-Mucha 0 0
Chiclosidad (Bola) Poca-Mucha 0 0
Heterogeneidad Poco-Mucho 0 0













Obtención del perfil sensorial
Espectrometría de infrarrojo cercano
Objetivo






0 - 9 0 - 9 0 - 9
Veteado Poco-Mucho 0 0
Color de la grasa Amarillo-Blanco 0 0
Homogeneidad del Color Poca-Mucha 0 0
Intensidad de color Rosa-Rojo 0 0
Sudado Poco-Mucho 0 0
Puntos blancos Poco-Mucho 0 0
0 - 9 0 - 9 0 - 9
Intensidad de olor Poco-Mucho 0 0
Curado Poco-Mucho 0 0
Cerdo Poco-Mucho 0 0
Rancio Poco-Mucho 0 0
Olor extraño Poco-Mucho 0 0
0 - 9 0 - 9 0 - 9
Intensidad de sabor Poco-Mucho 0 0
Intensidad de la grasa Poca-Mucha 0 0
Curado Poco-Mucho 0 0
Salado Poco-Mucho 0 0
Dulce Poco-Mucho 0 0
Ácido Poco-Mucho 0 0
Rancio-Añejo Poco-Mucho 0 0
Retrogusto Poco-Mucho 0 0
Sabor extraño Poco-Mucho 0 0
0 - 9 0 - 9 0 - 9
Dureza Poca-Mucha 0 0
Jugosidad Poca-Mucha 0 0
Grasosidad Poca-Mucha 0 0
Fibrosidad Poca-Mucha 0 0
Masticabilidad Poca-Mucha 0 0
Chiclosidad (Bola) Poca-Mucha 0 0
Heterogeneidad Poco-Mucho 0 0























































































Predicción de parámetros sensoriales 
50 muestras jamón
R2≈1







































































• Es posible predecir con fiabilidad parámetros
sensoriales a partir del registro NIR sin
manipulación de la muestra
• Buenos resultados en parámetros de aspecto y
sabor
• Es posible predecir con fiabilidad parámetros
sensoriales a partir de la composición en
ácidos grasos
• Los ácidos minoritarios mejorar la predicción
• ¿Mayor número de muestras?
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